Teigmenge fiir ca. 20 Scheiben

Zutaten

250 g getrocknete entkernte
Zwetschgen

250 g Hutzelbirnen

150 g getrocknete Feigen

11 Wasser zum Einweichen
65 g getrocknete Aprikosen
Je 65 g Walnuss- und
Haselnusskerne

125 g Rosinen und Korinthen
Je 65 g gewlirfeltes Zitronat
und Orangeat

125 g Zucker

1 TL Zimt

Je 1 Prise Nelkenpfeffer
(Piment) und gemahlener Anis
1 Prise Salz

Je 2 EL Rum (oder
Kirschwasser) und
Zitronensaft

500 g Schwarzbrotteig

200 g Mehl

20 geschilte Mandelhélften
Butter oder Margarine zum
Einfetten

Bitte beachten: Wer zum ersten Mal selbst
Sauerteig fir ein Schwarzbrot ansetzt
braucht dazu 4 Tage. Plus einen Tag, den
der Schwarzbrotteig danach vor dem
Backen noch ruhen soll.

Zwetschgen, Birnen und Feigen mit 1 Liter
Wasser bedeckt in einer Schiissel
einweichen lassen. Die Frlichte eventuell mit
einem Teller beschweren, damit sie wirklich
ganz von Wasser bedeckt sind.

Obst auf einem Sieb abtropfen lassen.
Zwetschgen, Hutzelbirnen, Feigen,
Aprikosen und Nusskerne grob zerkleinern.
In eine Schussel geben. Rosinen, Korinthen,
gewdrfeltes Zitronat und Orangeat
dazugeben. Zucker und Gewdlrze darUber
streuen und Rum oder Kirschwasser dazu
gieBen. Gut vermengen und 20 Minuten
ziehen lassen.

Mit dem Schwarzbrotteig (Sauerteigansatz)
und dem Mehl auf einer Arbeitsflache gut
verkneten. 2 Brotlaibe daraus formen.
Hande unter kaltem Wasser anfeuchten. Die
Brotlaibe mit den feuchten Handen glatt
streichen und mit den Mandelhalften
garnieren.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Backblech
einfetten, die Hutzelbrote darauf setzen. Das
Blech auf die untere Schiene schieben und
die Brote 70 Minuten backen. Darauf achten,
dass das Fruchtebrot nicht verbrennt.
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https://chateau-et-chocolat.de/WebRoot/Store7/Shops/8bbb64ed-14d8-432c-9611-039110ab3c6d/MediaGallery/PDF_Magazin/Schwarzbrot_Grundrezept.pdf
https://chateau-et-chocolat.de/WebRoot/Store7/Shops/8bbb64ed-14d8-432c-9611-039110ab3c6d/MediaGallery/PDF_Magazin/Sauerteig_Grundrezept.pdf

